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Hygiejne: Håndtering af fødevarer: Kontrolleret håndtering af
fødevarer, herunder temperatur og adskillelse under
opbevaring, samt faciliteter for hygiejnisk vask og tørring af
hænder. Endvidere kontrolleret hensigtsmæssig placering og
antal af vaske.
Gennemgået procedure for nedkøling af kebeb. Det oplyses af
virksomheden at de slukker for kebabkeglen og lader den køle
lidt ned inden de sætter kebabkegler på køl. Vejledt om at
fødevarer skal nedkøles snarest muligt efter varmebehandling
eller endelig tilberedning,
og at de skal nedkøles til en temperatur, som ikke indebærer
nogen sundhedsfare. Vejledt om at dette ikke kan ske på hele
kebabkegler. Vejledt konkret om at nedskære kebabkegler og
foretage en nedkøling fra 65 - 10°C på max 3 timer ifølge
risikoanalyse/egenkontrolprogram.
Det indskærpes, at fødevarer i alle led skal beskyttes mod
kontaminering, der kan gøre dem uegnede til konsum eller
sundhedsfarlige. Følgende er konstateret: Der opbevares
sodavand i forrum til toilet. Toiletdøren står iøvrigt åben og kan
ikke lukkes. Virksomheden er blevet vejledt om toilet døren
ved tidligere tilsyn skal kunne lukkes. Der er fra toilet til
sodavand maximalt 2 -3 meter. Det er Fødevarestyrelsens
vurdering at der er risiko for kontaminering. Billede
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dokumentation taget med. Virksomheden havde følgende bemærkninger: vi får toiletdøren lavet og fjerner
sodavand fra forrummet.
Indskærpelse medfører 2 gebyrbelagte opfølgende kontroller. Du kan klage over afgørelsen. Se separat
klagevejledning.
Konkret om at der skal være 2 lukkede døre til hvor der håndteres, opbevares fødevare eller ting som kommer i
kontakt med fødevare.
Hygiejne: Rengøring: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: rengøring og vedligeholdelse af
produktionskøkken med inventar, køleskabe, lagret og serveringsområdet. vejledt om at udbedre fuger ved
håndvask og ved opvaskevask.
Virksomhedens egenkontrol: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Set risikoanalyse for
varemodtagelse, køleopbevaring, opvarmning og nedkøling. Set dokumentation udført efter egen fastsatte
frekvens fra sidste tilsyn til d.d. Set Egenkontrolprogram.
Offentliggørelse af kontrolrapport: Følgende er kontrolleret uden anmærkninger: Ophængning af
kontrolrapport.
Mærkning og information: Virksomheder skilter med, at information om allergene ingredienser kan fås ved
henvendelse til personalet og de kan mundtligt redegøre for allergene ingredienser i fødevarerne.


